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Singkong merupakan bahan mentah sumber pati. Pati merupakan jenis 
polimer polisakarida yang cocok digunakan sebagai bahan pembuatan edible 
film. Edible film dari pati memiliki permeabilitas uap air yang rendah dan rapuh. 
Salah satu metode yang dapat dilakukan untuk memperbaiki sifat edible film 
adalah metode crosslinking. Metode Crosslinking dapat dilakukan menggunakan 
agen crosslinking seperti asam sitrat. Asam sitrat merupakan produk hasil 
metabolisme (siklus krebs) yang aman digunakan sebagai tambahan dalam 
pembuatan bahan pengemas. Pada penelitian ini akan dipelajari pengaruh 
penggunaan asam sitrat sebagai agen cross-linking terhadap karakteristik dari 
edible film pati singkong utuh. Pati singkong utuh didapat dari ekstraksi pati 
singkong tanpa proses pengupasan yang akan membuat pekerjaan lebih efisien 
dan menghasilkan rendemen pati yang lebih banyak.  
Pembuatan edible film dilakukan dengan menggunakan 5 gram pati 
singkong utuh, 2 ml gliserol, dan asam sitrat kristal (0%, 10%, 20%, dan 30% 
dari berat pati kering). Hasil analisis ANOVA dengan signifikasi 5% 
menunjukkan penambahan asam sitrat dapat meningkatan ketebalan dan 
kelarutan edible film serta penurunan laju tranmisi uap air dan pemanjangan. 
Penambahan asam sitrat 10% akan meningkatkan kuat tarik, pada penambahan 
20% dan 30% akan menyebabkan penurunan kuat tarik edible film. Pada 
pengujian FTIR adanya reaksi crosslinking pada pembuatan edible film dari pati 
singkong utuh yang menghasilkan gugus ester dapat terbaca pada rentang 1725,4 
- 1730,22 cm-1.  
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Cassava is a raw materials for starch. Polysaccharide polymer as such a 
starch is suitable base materials for edible film. Edible film from cassava starch 
had low water vapor permeability and brittle. Crosslinking is one of a method to 
improve characteristics from cassava starch based edible films. Citric acid is 
product of metabolism process (kreb’s cycle) who recognized as safe addictive 
for food packaging applications as crosslinking agent. The aim of the research is 
to study effect of citric acid as crosslinking agent on whole cassava starch based 
edible films. Whole cassava starch was extracted from cassava starch without 
peeling which had more starch content and more efficient. 
Edible film made from 5 gram of whole cassava starch, 2 ml gliserol and 
citric acid (0%, 10%, 20%, 30%  w/w starch). Results of ANOVA analysis with 
5% significance shows added citric acid could improved thickness and solubility 
of edible film, and shows degrease of water vapor tranmission rate and 
elongation. Whole cassava starch based edible film with 10% citric acid show 
improved tensile streght, but added 20% and 30% citric acid shows reduction 
tensile streght. In FT-IR analysis, crosslinking reaction in whole cassava starch 
based edible films recognized at the peak 1725,4 - 1730,22  cm-1 which 
demonstrates the existence of an ester group. 
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